Efterarsgryde

4 pers.

| ngr edienser

400-500 g hakket oksekad
1 stort lag

2 fed hvidleg

Basilikum

Salt og peber

1 rad peberfrugt

1 gren peberfrugt

250 g champignoner

2 ds. fldede hakkede tomater
Vand eller bouillon

1ds. majs

Kulgr

Sovsgaavner

200 g cocktailpal ser
Olietil stegning

Tilbehar: Lgseris

Mors Mad

mad.winther.nu

Beskrivelse

Svits oksekadet i en stor gryde ved hgj varme sammen med
grofthakket | ag, hvidlag og krydderier. Tilsaa peberfrugt i store
tern og champignoner i kvarte. Efter 2 minutters omraring til sadtes
fldede tomater. Fyld vand/bouillon i en af daserne og tilsat det til
retten. Bring i kog og tilssg majs, kulegr og sovsegjeavner. Tilsad
cocktailpglser og lad retten ssimre i 4 minutter. Serveres med |gse
ris.



